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Résumé : Les populations sahariennes depuis fort longtemps, ont eu a fabriquer localement leur propre vinaigre, cette
production est une tradition ancestrale solidement enraciné dans les habitants de cette région. Les résultats d'analyses
physico-chimiques et biochimiques de quatre types de vinaigre issu de cultivars Tinissine, Tachrwit, Harchaya et
H'Chef Déglet Nour montrent que les vinaigres étudiés se caractérisent par un pH acide, des teneurs importantes en
matieres seches, en taux de solides solubles, en conductivité €lectrique et des teneurs en éléments minéraux avec une
dominance de Na* o1 le taux maximal est de 30,09 + 0,5000 mg/I pour le vinaigre de Tachrwit. La présente étude révele
une teneur en acidité totale de 2,700 £ 0,6900 % pour le vinaigre de type H'Chef Déglet Nour, le taux d'alcool
résiduelle ne dépassant pas 0,997 + 0,0001 % (Harchaya). Les sucres totaux présentent un taux maximal de
l'ordre 13,17 + 4,8600 % (H'Chef Déglet Nour), I'analyse qualitatif des sucres laisse apparaitre la présence des
sucres réducteurs tels que le glucose, le fructose et l'acide uronique. L’analyse biochimique permet de révéler des
faibles quantités de protéines et lipides, et des quantités appréciables en vitamine C soit pres de 0,537 £+ 0,0960 % pour
Harchaya, est a signaler.

Mots clés : Vinaigres traditionnel, dattes, Ouargla, chimiques, biochimiques

1.- Introduction

Le palmier dattier, I’arbre des zones arides et semi-arides, a toujours été la clef de voiite de
I'activité agricole et de 1'organisation sociale des populations sahariennes [1]. Les produits & base de
dattes sont nombreux et diversifiés, parmi lesquels on peut énumérer le vinaigre de dattes. Certains
pays, s'orientent vers les industries de transformation des dattes qui, malheureusement, n’existent
pas en Algérie. Cependant, dans la cuvette d'Ouargla, la production de vinaigre traditionnel de
dattes est connue depuis fort longtemps. C’est un savoir faire local ancestral qui utilise un matériel
artisanal conférant a ce produit des avantages organoleptiques et thérapeutiques que 1’on ne
retrouve pas chez le vinaigre industriel [2]. Cette bioconversion traditionnelle utilise des levures et
des bactéries locales qui existent naturellement sur les dattes. Face a ce constat, la présente étude
vise a la recherche de quelques propriétés physico-chimiques et biochimiques de quelques types de
vinaigres de dattes collectés a traves la région d'Ouargla.

2.- Matériels et méthodes
2.1.- Matériel biologique

Les échantillons de vinaigres collectés sont élaborés a partir de différentes variétés de dattes,
dont Harchaya (datte seche), Tachrwit (datte demi-molle), Tinissine (datte molle) et la variété
H’Chef Déglet Nour (datte parthénocarpique de la variété Déglet Nour). Les échantillons de
vinaigre de dattes sont collectés a partir de différentes localités de la région, mis dans des flacons en
verre préalablement stériles. Sur chaque flacon étiqueté, sont notées toutes les informations
spécifiques a I’échantillon. IIs sont entreposés a la température ambiante avant analyse.
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2.2.- Méthodes d'analyses
Pour chaque échantillon de vinaigre traditionnel de dattes considéré, les différentes analyses
s’effectuent en trois essais. Les différentes méthodes d'analyses effectuées sont résumées dans le

tableau 1.

Tableau 1.- Analyses physico-chimiques et biochimiques effectués

Analyses Méthodes Références
pH Potentiométrie [3]
Conductivité électrique Conductimétrie [3]
Densité Densitometrie [4]
Taux de solide soluble (TSS) Réfractometrie [5]
Cendres Gravimétrie [5]
Matiere seéche (MS) Gravimétrie [5]
Eléments minéraux Absorption atomique [5]
Dosage des alcools Aérométrie [6]
L'acidité totale Titrimétrie [4]
Dosage des sucres totaux méthode au phenol [7]
Dosage des protéines méthode de LOWRY [8]
Dosage des lipides méthode d'extraction directe [8]
Dosage de la vitamine C Titrimétrie [8]
Analyse qualitatif des sucres CCM [5]

3.- Résultats et discussion

Les résultats d'analyses physico-chimiques sont consignés dans la figure 1. Le pH des
différents vinaigres traditionnels est compris entre 3,650 + 0,0050 et 3,400 = 0,0050 pour les
vinaigres de types Tinissine et Tachrwit respectivement. Masino et al. (2005 et 2008) signalent des
pH allant de 2,40 + 0,13 a 2,49 £+ 0,2, pour le vinaigre traditionnel balsamique [9, 10]. Le pH des
dattes est de 5,5 selon Dowson et Aten (1963), I’activité des microorganismes acidophiles, abaisse
le pH du milieu, suite aux processus de fermentation [11]. Un pH acide inhibe le développement des
microorganismes pathogenes. La densité des différents vinaigres de dattes est de 1,014 + 0,0020
pour le vinaigre de la variété Tinissine, de 1.039+0.0020 pour celui de H'Chef Deglet Nour.
Dowson et Aten (1963) rapportent des densités de 1,27 + 0,009 a 1,35 + 0,015 pour les vinaigres
traditionnels balsamiques d'Emilia-Romagnia [11]. Cette densité, renseigne sur les matieres
colloidales en suspension [2]. Ainsi, concernant le taux de solides solubles, la figure 1 fait ressortir
que le taux de solides solubles ne dépasse pas 16.53 £ 0.0500 °Brix pour le vinaigre H'Chef de la
variété de Deglet Nour. Masino et al. (2005) signalent des taux de solides solubles de 70,0 £ 2,7 a
75,1 £ 1,6 Brix pour le vinaigre traditionnel balsamique [10].

Le taux de solides solubles, permet d’informer sur la concentration des composés. Il varie en
relation avec la concentration des substances dans la solution [5]. De méme, il est a noter des
teneurs en matiere seche, allant de 6,330 + 0,1100 a 10.79 + 0.2100 % pour les vinaigres de dattes
des variétés Tinissine et H'Chef Déglet Nour respectivement. Cette teneur varie entre 55,5 + 1,6 a
66,7 £ 4,5 % pour le vinaigre traditionnel balsamique [10]. Des teneurs de 6,59, 10,0 et 11,26 %,
sont notées pour le vinaigre traditionnel de dattes des variétés Harchaya, H'Chef Deglet Nour et
Hamraya respectivement [2]. Parallelement, l'analyse de la conductivité électrique des différents
types de vinaigres traditionnels de dattes, montre des résultats proches (Fig. 1). La conductivité
électrique la plus élevée est observée au niveau du vinaigre issu de H'Chef de la variété Deglet Nour
avec 7,340 £ 0,0400 ps/cm. Celle de la variété Tinissine est la plus faible soit 5.700 £ 0.0200 ps/cm
[2]. La conductivité électrique renseigne sur la minéralisation des différents vinaigres traditionnels
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de dattes. Les valeurs élevées de la conductivité électrique, semblent résulter de 1’absence de
nettoyage des dattes lors de 1’élaboration du vinaigre. Elles peuvent étre le fait de 1’eau du robinet
qui est caractérisée par une charge non négligeable en sels dissous [2]. Il se remarque que les
compositions en cendres des vinaigres traditionnels de dattes apparaissent trés proches les unes par
rapport aux autres (Fig. 1). La composition en cendres est comprise entre 0,506 + 0,0110% et 0,633
+ 0,0570 % pour le vinaigre de Harchaya et H'Chef Deglet Nour respectivement. Cette composition
en cendres informe sur la composition minérale des échantillons étudiés.

D’apres le tableau 2, les différents types de vinaigre traditionnel de dattes sont riches en Na,
dont la teneur la plus levée est observée dans le vinaigre issu de la variété Tachrwit avec 30,9 +
0,5000 mg/1, la teneur la plus faible est de 23.6 + 0.5000 mg/I pour le vinaigre de dattes de la variété
Tinissne.
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Figure 1.- Caractéristiques physico-chimiques des différents échantillons de vinaigre de dattes

Des teneurs en Na®, variant de 3100 mg/l pour le vinaigre de malt, & 2900 mg/l pour celui du
riz, sont notées [12]. De méme, I’ion K*, au vu du tableau 2, vient en deuxi¢me classe aprés Na®, il
représente des teneurs comprises entre 0,14 £ 0,0300 mg/1 pour le vinaigre de dattes de la variété
Harchaya et 2,73+0,4300 mg/1 soit la valeur la plus élevée, remarquer pour le vinaigre traditionnel
de dattes de la variété Tinissine. La composition en Mg2+ et en Fe™* dans les différents échantillons
de vinaigre traditionnel de dattes parait semblable (Tab. 2). MgZJr est présent a des teneurs qui se
situent entre 0,16 = 0,0280 mg/l et 1,92 + 0,2800 mg/l pour les vinaigres de dattes des variétés
Harchaya et Tinissine respectivement, le Fe>* a des teneurs allant de 0,22 £ 0,0370 mg/l a 1,74 +
0,1800 mg/l pour les vinaigres issus des variétés Harchaya et Tinissine respectivement. Ca®* est
I'ion qui est présent a des teneurs les plus faibles par rapport aux autres éléments, puisque ses
teneurs sont comprises entre 0.24 + 0.0090 mg/1 et 0,79 + 0,0270 mg/l et cela pour les types de
vinaigres de dattes des variétés Harchaya et H'Chef Deglet Nour successivement. Horiuchi et al.
(1999) apportent des valeurs de K™ de 1’ordre de 80 mg/l pour le vinaigre de malt, 60 mg/l pour le
vinaigre de riz et de 1960 mg/I pour le jus d’oignon [12]. Par ailleurs les teneurs en Fe®* et en Mg2+
sont respectivement de 1,0 mg/l et 10 mg/l pour le vinaigre de malt, de 1,0 mg/l et 50 mg/l pour
celui du riz. Mais 1’ion Ca®* a une teneur de 20 mg/I pour le vinaigre de malt et de riz. Les minéraux
sont présents dans les différents échantillons de vinaigre traditionnel de dattes a des proportions
différentes d’un échantillon a un autre. Il est a remarquer que le Na® est I’élément majeur qui
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domine au niveau de tous les échantillons suivi du K*, puis le Fe=" et le Mg~*. Toutefois, Ca™" est
présent a des teneurs faibles. Williams et al. (2005) rapportent que les dattes sont riches en fer, en
potassium, en cuivre et en manganese. Mais elles sont pauvres en calcium et en magnésium.

Tableau 2- Teneurs minérales des échantillons de vinaigres (mg/l)

Echantillons de vinaigres
Datte demi-

Eléments

. . Datte molle Datte seche H'Chef
Minéraux molle
Tinissine Tachrwit Harchaya Deglet Nour
Ca™ 0.52+0.1200 0.44 £ 0.0660 0.24 £ 0.0090 0.79 £0.0270
Fe** 1.74 +0.1800  1.47 +0.0790 0.22 +0.0370 1.09 £0.1100
Mg** 1.92 +0.2800 1.55 +0.4800 0.16 £0.0280 1.03 £0.0500
K* 2.73+0.4300 1.49+0.1700 0.14 £0.0300 1.73 £0.5800
Na* 23.6 £0.5000 30.9 +0.5000 27.1 £0.5000 28.7 £0.9000

Les différents échantillons de vinaigres de dattes étudiés, laissent remarquer une acidité totale
faible. Cette acidité est comprise entre 0,990+0,2300 et 2,700+£0,6900 % pour les vinaigres issus des
variétés Tinissine et H'Chef de Déglet Nour (Fig. 2). Ces teneurs en acidité totale apparaissent tres
faibles et largement différentes de celles indiquées par la réglementation actuelle et les normes
AFNOR/CEN, indiquant une teneur en acide totale du vinaigre inférieure a 50 g pour 1000 ml,
calculé en acide acétique pur. La teneur en acide totale du vinaigre de vin ne doit pas étre inférieure
a 60 g pour 1000 ml, calculée en acide acétique pur [14].

L'analyse de l'alcool brut dans les vinaigres traditionnels de dattes échantillonnés dans la
localité d'Ouargla, montrent des teneurs proches, voire similaires d’un vinaigre de dattes a I’autre et
ne dépassent pas le 1% (Fig. 2). Elles sont de 0,982 + 0,0001% pour le vinaigre de Tinissine, de
0,986 + 0,0050% pour Tachrwit, 0,997 + 0,0001% pour Harchaya et de 0,991 + 0,0001% pour celui
de H'Chef Deglet Nour. Clavet (1912) note des proportions d'alcool non transformé de 1%, au
niveau du vinaigre de vin, que le fabricant y laisse pour éviter la suroxydation de l'acide acétique,
car a plus de 1,5% d’alcool résiduel, 1'acide acétique est attaqué et détruit parce qu'il devient une
source de carbone pour les bactéries acétiques [4]. Dans le cas de la vinaigrerie traditionnelle, les
quantités d'alcools résiduels peuvent avoir des actions sur les levures, en les affaiblissant ou arréter
leur croissance, et de méme sur les bactéries [2].
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Figure 2.- Caractéristiques chimiques et biochimiques des différents échantillons
de vinaigres de dattes.

La figure 2, donne un apercu, sur les quantités de sucres totaux. Elles sont comprises entre
1,743 + 0,2800 % et 13,17 + 4,860 % dans les vinaigres issus de cultivars Harchaya et H'Chef
Deglet Nour respectivement. Des teneurs de sucres de 9,58%, 16,64% et 18,30% pour les types de
vinaigre des variétés Hamraya, H'Chef Deglet Nour et Harchaya respectivement, sont notées [2].

L'analyse qualitative des sucres résiduels des différents échantillons de vinaigres de dattes, est
rapportée dans la figure 3. Elle laisse apparaitre 1'existence du fructose chez les vinaigres de types
Tinissine, Tachrwit et H'Chef Deglet Nour et de 1'acide uronique. De plus, on remarque que les
échantillons de vinaigres ne renferment pas de xylose et de saccharose.

Les quantités de protéines dosées dans les échantillons de vinaigre de dattes, ne dépassent pas
0,606 + 0,0200% pour le vinaigre de type Tinissine (Fig. 2). Les dattes renferment entre 1,75 a
2,95% de protéines de poids de la pulpe a I'état frais [11]. La présence des protéines dans le vinaigre
permet d'enrichir le milieu et de rehausser sa valeur nutritionnelle. Cependant, les teneurs en lipides
des différents échantillons de vinaigres de dattes étudiés, sont de 1'ordre de 0,100 £ 0,1000% pour
le vinaigre de type Tachrwit, et de 0,245 + 0,0450 % comme étant la valeur la plus élevée observée
dans le vinaigre de H'Chef Déglet Nour. La présence des lipides ou de la matiere grasse dans les
dattes, est tres faible. Elle varie de 0,06 a 1,9% [11], les quantités de lipides, existant dans le
vinaigre, sont d'origine de la matiere premiere, les dattes.
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Sacc Glu Fru Xyl A.glu HD Ta Tin H

Figure 3.- Analyse qualitatif des sucres des différents échantillons
de vinaigres de dattes
(Sacc: saccharose, Glu: glucose, Fru: fructose, Xyl: xylose, A.glu: glucuronique; HD: H'Chef Deglet Nour,
Ta: Tachrwit, Tin: Tinissine, H: Harchaya, DB: Dégla Beida, A: Aagina). Phase mobile : acide
acétique/chloroforme (44/56)

Parallelement, la composition en vitamine C, montre une composition de 0,317 £+ 0,0300%
comme valeur minimale observée dans le vinaigre Tinissine et 0,537 + 0,0960% comme étant la
valeur la plus élevée observée dans le vinaigre de Harchaya. La vitamine C est un antioxidant
naturel, son existence dans le vinaigre permet de rehausser sa valeur nutritionnelle.

4.- Conclusion

Les populations des localités du Sahara septentrional Est, sont connues pour leur savoir faire,
dans I’€laboration du vinaigre traditionnel de dattes. L’étude des caractéristiques physico-chimiques
et biochimiques de quatre échantillons de vinaigres traditionnels de dattes élaborés a partir des
cultivars Tinissine, Tachrwit, Harchaya, et le cultivar H'Chef de la variété Deglet Nour, est
entreprise dans la présente étude. Les résultats laissent apparaitre, que les différents vinaigres
traditionnels de dattes, présentent un pH acide, des teneurs importantes en solides solubles, en
matiere seche, en conductivité électrique et en cendre. L'analyse des éléments minéraux, a permit de
ressortir les teneurs en éléments chimiques dans les vinaigres étudiés a savoir le Ca2+, Fez+, Mg2+,
K' et la dominance de 1'élément Na*. L'analyse chimique et biochimique a révélé la teneur des
échantillons de vinaigres de dattes, en acidité totale faible, ne dépassant pas 2,700 £+ 0,6900 % pour
le vinaigre de type H'Chef de Déglet Nour. Toutefois, la teneur en alcool brut ne dépasse pas 1%
dans les vinaigres. En plus une importante teneur en sucres totaux, est remarquée. Elle est de 1'ordre
de 13.17 £ 4.8600 % pour le vinaigre de la variété H'Chef Déglet Nour. Cette richesse en sucres des
différents vinaigres donne un go(it sucré au produit. Il est noté, parmi les sucres, des oses simples
tels que le fructose et I’acide uronique. Néanmoins, dans les vinaigres de la présente étude, il est a
remarquer, des faibles teneurs en protéines et en lipides et des teneurs non négligeables en vitamine
C, allant jusqu'a 0,537 £ 0,0960 % pour le vinaigre de type Harchaya.
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